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ABSTRACT 
This study aims to know how do make the addition of egg whites and long boiling on the quality of 
the seed meatballs lamtoro. This study using completely randomized design ( RAL) with two factors. The 
first factors is addition of egg whites (P), which consists of 4 levels, namely: (P1=10% , P2 = 15%, P3 = 
20%, and P4 = 25%). The second Factors is long boiling (L) which consists of 4 levels, namely : (L1 = 10 
minute, L2 = 15 minute, L3 = 20 minute, and L4 = 25 minute). Parameters analyzed were protein content, 
carbohydrate content, tannins content, and organoleptic values of texture, aroma ,and taste. 
The research result to addition of egg whites gives highly significant effect to protein content, 
,organoleptic texture, aroma, and taste, while no significant effect on carbohydrate content, andtannins 
content. while the long boiling gives highly significant effect on organoleptic texture content, aroma 
content, and taste content while no significant effect on protein content,carbohydrate content, and tannins 
content.The interaction between addition of egg whites and long boiling gives no significant effect on 
protein content, carbohydrate content, tannins content, and organoleptic values of texture, aroma ,and 
taste. The best comparison treatment in increasing the number of addition of egg whites is 25% and long 
boiling that is 10 minute.this is because the process of making meatballs from the seeds of this lamtoro 
give texture, aroma and taste good. 
Keywords: egg whites, lamtoro seeds, water, tapioka flour, wheat flour, meatballs. 
 
A. PENDAHULUAN 
 Lamtoro atau petai cina, atau petai 
selong adalah sejenis perdu dari suku Fabaceae 
(Leguminosae, polong-polongan), yang 
digunakan dalam penghijauan lahan atau 
pencegahan erosi. Lamtoro adalah salah satu 
jenis tumbuhan yang banyak ditemukan di 
tepian pantai, karena tumbuhan lamtoro ini 
sangat baik pertumbuhannya di substrat yang 
berpasir seperti dipantai. Lamtoro (Leucaena 
leucocephala) merupakan tanaman legume 
pohon serba guna, berasal dari Amerika Tengah 
dan Meksiko. Lamtoro adalah salah satu jenis 
polong-polongan serbaguna yang paling banyak 
ditanam dalam pola pertanaman campuran. 
Buah lamtoro termasuk buah polong, pipih, dan 
tipis, bertangkai pendek, panjangnya 10-18 cm, 
lebar sekitar 2 cm, berisi biji-biji kecil yang 
cukup banyak dan diantara biji ada sekat 
1
. Putih 
telur adalah sebagai bahan tambahan yang 
berfungsi sebagai pengikat bahan tambahan 
lainnya sehingga dihasilkan tekstur yang kuat 
dan kenampakan yang baik.  Hal ini sesuai 
dengan pendapat
2
, bahwa putih telur berfungsi 
memberikan kenampakan yang baik pada bakso, 
serta sebagai penstabil dan pengikat bahan 
tambahan agar diperoleh bakso yang 
mempunyai tekstur yang kuat. 
Bakso adalah produk daging yang 
banyak dikonsumsi dan sangat populer di 
kalangan masyarakat. Menurut Standar Nasional 
Indonesia
3
, bakso daging adalah produk 
makanan yang berbentuk bulat atau lainnya 
yang diperoleh dari campuran daging ternak 
(kadar daging tidak kurang dari 50%) dan pati 
(serealia) dengan atau tanpa penambahan bahan 
makanan lain, serta bahan makanan yang 
diijinkan. Kualitas bakso sangat ditentukan oleh 
kualitas bahan mentahnya terutama jenis dan 
mutu daging, macam tepung yang digunakan 
serta perbandingannya di dalam adonan 
4
. 
Bahan pengisi yang biasa digunakan 
dalam pembuatan bakso adalah tepung. Tepung 
adalah bahan makanan yang berbentuk bubuk 
yang diolah dari biji-bijian, umbi-umbian dan 
bagian isi dari batang tanaman. Yang dimaksud 
dengan tepung makanan disini adalah tepung 
tapioka, dan tepung terigu. Bahan pengisi 
mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi. 
Bahan tersebut tidak dapat mengemulsikan 
lemak tetapi memiliki kemampuan dalam 
mengikat air. Penggunaan tepung pati hanya 
diizinkan 4 sampai 5% dari total berat daging 
5
. 
Perebusan pada suhu 80ºC (air rebusan belum 
mendidih) bertujuan agar diperoleh pemasakan 
bola bakso yang merata. Apabila pada awal 
pemasakan, bola bakso dimasukkan ke dalam 
air rebusan yang sudah mendidih, dapat 
menyebabkan bola bakso pecah dan 
kematangannya tidak merata. Untuk ukuran 
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bola bakso diusahakan seragam, yaitu tidak 
terlalu kecil tetapi juga tidak terlalu besar, 
sehingga kematangan bola bakso ketika direbus 
akan memilki tingkat kematangan yang seragam 
dan tidak menyulitkan dalam pengendalian 
prosesnya. Perebusan bola bakso dilakukan 
selama ±15 menit. Apabila bola bakso 
mengapung dipermukaan air, berarti sudah 
matang, lalu diangkat dan ditiriskan. Agar bakso 
dapat tahan lama maka bakso harus dikemas 
dalam 







. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui cara pembuatan bakso 
dari biji lamtoro, penambahan putih telur yang 
tepat dalam pembuatan bakso biji lamtoro, serta 
lama perebusan yang optimal dalam pembuatan 
bakso biji lamtoro. 
  
B. METODE PENELITIAN 
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah biji lamtoro, tepung tapioka, tepung 
terigu, merica, telur, garam, bawang putih, 
bawang merah. Bahan kimia yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah CuSO4, K2SO4, 
H2SO4, aquadest, NaOH, HCL, air, 
indigocarmin, KMNO4. 
Pembuatan Bakso dari Biji Lamtoro 
135 gram biji lamtoro segar, dicuci 
bersih dan direndam selama ± 15 menit. 
Selanjutnya biji lamtoro dikukus selama 10 
menit. Setelah agak dingin, lalu diblender tetapi 
tidak sampai halus. Lalu ditambah tepung terigu 
50 %, tepung tapioka 50%, garam 2,5%, 
bawang merah 1%, bawang putih 1%, merica 
1%, air 25%, dan putih telur sesuai perlakuan, 
sambil diadon sampai merata dan homogen. 
Adonan didiamkan selama 15 menit. 
Selanjutnya adonan dibentuk bulatan-bulatan 
kecil langsung dimasukkan kedalam air 
perebusan selama sesuai perlakuan. Bakso 
ditiriskan kemudian dilakukan analisa. 
 
 
Analisa Data  
Penelitian ini dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial dengan 2 faktor, yaitu faktor I adalah 
penambahan putih telur  P1 (10%),  P2 (15%),  
P3 (20%),  P4 (25%), dan faktor II adalah lama 
perebusan L1 (10 menit), L2 (15 menit), L3 (20 
menit), dan L4 (25 menit).  Setiap perlakuan 
yang dibuat dalam 2 ulangan. 
C. HASIL DAN PEMBAHASAN  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan putih telur dan lama perebusan 
terhadap mutu bakso dari biji lamtoro 
memberikan pengaruh terhadap parameter yang 
diamati seperti yang terlihat pada tabel 1 dan 
tabel 2. 
Tabel 1. Pengaruh penambahan putih 
telur terhadap parameter yangdiamati 
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda 
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata 
pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1%. Data terdiri dari 2 ulangan. 
Tabel 2. Pengaruh lama perebusan terhadap 
parameter yang diamati 
Parameter 
Lama Perebusan (L) 





















































Keterangan : Notasi huruf yang berbeda 
menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% 
dan berbeda sangat nyata pada 
taraf 1%. Data terdiri dari 2 
ulangan. 
Kadar Protein 
Pengaruh penambahan putih telur 
terhadap protein memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap Protein. 
Semakin tinggi jumlah putih telur yang 
ditambahkan pada bakso maka semakin tinggi 
kadar protein yang dihasilkan. Hal ini 
disebabkan putih telur memiliki kandungan 
protein yang tinggi yaitu sebesar 10,8% 
7
. Putih 
telur merupakan bahan pengenyal yang  alami. 
Putih telur (albumin) mengandung jumlah 
protein yang tinggi dan kalau dipanaskan akan 
menggumpal, membentuk gel dan 
Parameter 
Penambahan putih telur (P) 















































































 Ŷ= 8,0519 + 0,13P 






0 5 10 15 20 25




penambahan putih telur terhadap protein dapat 



















Gambar  1. Pengaruh Penambahan Putih Telur 
terhadap Protein 
Pengaruh Lama Perebusan terhadap Protein  
Lama perebusan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap protein, 
sehingga pengujian selanjutnya tidak di 
lakukan.Lama perebusan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata terhadap kadar protein, hal 
ini dikarenakan pada saat perebusan protein 
pada bakso biji lamtoro akan mengalami 
denaturasi atau perubahan strukturnya 
diakibatkan oleh suhu pada pemanasan. Namun, 
kerusakan tersebut tidak mengurangi kadar 
protein pada bakso biji lamtoro sehingga 
perubahan kadar protein pada perlakuan lama 
perebusan tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap kadar protein. 
Pengaruh Interaksi  antara   Penambahan 
Putih Telur dan Lama Perebusan terhadap 
Protein 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) 
dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) 
terhadap protein, sehingga pengujian 
selanjutnya tidak dilakukan. 
Kadar Karbohidrat 
Pengaruh penambahan putih telur 
terhadap karbohidrat memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P<0,05) terhadap 
karbohidrat. Semakin tinggi penambahan 
albumin yang ditambahkan tidak memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap kadar 
karbohidrat, sebab albumin hanya mengandung 
karbohidrat yang kecil atau sedikit sehingga 
penambahan albumin tidak memberikan 
kenaikan karbohidrat yang nyata. Hal ini sesuai 
dengan pendapat 
9 
, kandungan putih telur yang 
terbesar adalah protein. Dalam telur terdapat 
dua macam yaitu kuning telur dan putih telur. 
Kandungan dalam keduanya sebenarnya tidak 
jauh berbeda, namun ada beberapa hal yang ada 
dalam kuning telur namun tidak terdapat dalam 
putih telur. Beberapa hal yang membedakan 
antara kuning telur dan putih telur tersebut 
adalah, dalam kuning telur kaya akan kolesterol, 
lemak, dan karbohidrat.  
 
Pengaruh Lama Perebusan terhadap 
Karbohidrat    
 Lama perebusan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 
karbohidrat, sehingga pengujian selanjutnya 
tidak di lakukan.Lama perebusan memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata terhadap kadar 
karbohidrat, hal ini dikarenakan tepung terigu 
dan tepung tapioka merupakan sumber 
karbohidrat dari bakso biji lamtoro, sehingga 
dengan konsentrasi yang tetap pada setiap 
perlakuan tidak akan memberikan pengaruh 
terhadap kadar karbohidrat. Selain itu lama 
perebusan hanya akan menyebabkan terjadinya 
reaksi karamelisasi pada bahan karena adanya 
suhu yang tinggi, reaksi karamelisasi ini juga 
tidak akan mempengaruhi karbohidrat. 
Karamelisasi merupakan suatu proses 
pencoklatan pada makanan, karamelisasi dapat 
merubah warna maupun rasa dari makanan, 
Karamelisasi tidak menurunkan kualitas bahan 
pangan karena pada reaksi karamelisasi hanya 
melibatkan sukrosa yang dipecah menjadi 
glukosa dan fruktosa 
10
. 
Pengaruh Interaksi antara Penambahan 
Putih Telur dan Lama Perebusan terhadap 
Karbohidrat 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) 
dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) 
terhadap karbohidrat, sehingga pengujian 
selanjutnya tidak dilakukan. 
Kadar Tanin 
Pengaruh penambahan putih telur 
terhadap karbohidrat memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P<0,05) terhadap 
tanin.Penambahan putih telur memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata terhadap kadar 
tanin, hal ini dikarenakan putih telur tidak 
mengandung senyawa tanin sehingga 
penambahan putih telur yang semakin tinggi 
pada bakso biji lamtoro kadar tanin tidak akan 
mengalami perubahan yang nyata. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan 
11
, albumin telur tersusun 
atas sebagian besar air. Komponen utama bahan 
organik dalam albumin adalah protein. 
Komponen lain yaitu karbohidrat dan mineral,  
sedangkan lipida sangat sedikit bahkan dapat 
dianggap tidak ada. 
Pengaruh Lama Perebusan terhadap Tanin 
Lama perebusan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap tanin, 
Protein(%) 
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sehingga pengujian selanjutnya tidak di 
lakukan.Lama perebusan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata terhadap kadar tanin, hal ini 
dikarenakan pada proses perebusan kandungan 
protein, karbohidrat dan gizi mikro lainnya 
mengalami kerusakan namun senyawa tanin 
tidak rusak, sehingga semakin lama perebusan 
kadar tanin tidak mengalami perubahan 
kuantitas. Hal ini sesuai dengan 
13
, pada proses 
perebusan dapat menurunkan nilai gizi suatu 
bahan makanan lebih banyak dibandingkan 
dengan pengukusan. 
Pengaruh Interaksi antara Penambahan 
Putih Telur dan Lama Perebusan 
terhadapTanin 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat 
dilihat bahwa interaksi perlakuan berpengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap tanin, 
sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
Organoleptik Tekstur 
Pengaruh penambahan putih telur 
terhadap tekstur memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur. Semakin 
banyak ditambahkan putih telur maka nilai 
tekstur pada bakso semakin meningkat, 
dikarenakan putih telur dapat mengikat bahan 
pada bakso, semakin banyak putih telur maka 
bakso semakin kenyal sehingga panelis semakin 
menyukainya. Hal ini sesuai dengan pendapat 
2
, 
bahwa putih telur berfungsi memberikan 
kenampakan yang baik pada bakso, serta 
sebagai penstabil dan pengikat bahan tambahan 
agar diperoleh bakso yang mempunyai tekstur 
yang kuat.Pengaruh penambahan putih telur 














Gambar  2. Pengaruh Penambahan Putih Telur 
terhadap Tekstur 
Pengaruh Lama Perebusan terhadap Tekstur 
Lama perebusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur. 
Semakin lama perebusan maka tingkat kesukaan 
panelis cenderung menurun. Pemanasan 
menyebabkan tekstur bakso menjadi lembek 
sehingga semakin lama dipanaskan, bakso 
menjadi semakin lembek 
13
. Tekstur  bakso 
ditentukan oleh kandungan air, kandungan 
lemak dan jenis karbohidrat. Kandungan air 
yang tinggi akan menghasikan tekstur yang 
lembek begitu juga dengan kadar lemak yang 
tinggi akan menghasilkan bakso yang 
berlubang–lubang sehingga dapat 
mempengaruhi tekstur bakso 
14
.  
    
Pengaruh lama perebusan terhadap tekstur dapat 












Gambar  3. Pengaruh Lama Perebusan terhadap 
Tekstur 
Pengaruh Interaksi antara Penambahan 
Putih Telur dan Lama Perebusan terhadap 
Tekstur. 
 
Dari daftarsidikragam (Lampiran 4) 
dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) 




Pengaruh penambahan putih telur 
terhadap tekstur memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur. Semakin 
tinggi penambahan putih telur maka aroma pada 
bakso semakin bagus. Hal ini disebabkan karena 
putih telur mengandung asam amino yang dapat 
meningkatkan flavor makanan sehingga 
semakin banyak putih telur maka flavor juga 
semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan 
15
. Bau bakso berasal dari campuran 
berupa bahan baku seperti bumbu dan telur. 
Makin tinggi konsentrasi putih telur maka 
makin berkurang bau dari bahan yang 
digunakan dalam pembuatan bakso.Pengaruh 
penambahan putih telur terhadaparoma dapat 
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Pengaruh Lama Perebusan terhadap Tekstur 
Lama perebusan memberikan pengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma.Semakin 
lama perebusan maka aroma pada bakso 
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan pada 
saat perebusan akan menyebabkan senyawa 
volatil pada bahan  akan menguap sehingga 
menghasilkan aroma yang disukai oleh panelis. 
Aroma yang timbul disebabkan oleh adanya 
komponen volatil yang terbentuk pada proses 
pemanasan dari bahan utama dan bumbu-
bumbu. Berbagai asam amino bebas serta asam 
lemak bebas seringkali dikaitkan dengan rasa 
dan aroma bakso 
16
. Aroma yang muncul juga 
disebabkan oleh bumbu-bumbu seperti bawang 
putih yang memberikan aroma dan bau yang 
kuat yang berasal dari minyak volatil yang 
mengandung komponen sulfur 
17
.  
Pengaruh lama perebusan terhadaparoma dapat 















Gambar  4. Pengaruh Lama Perebusan terhadap 
Aroma 
 
Pengaruh Interaksi antara Penambahan 
Putih Telur dan Lama Perebusan terhadap 
Aroma 
 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) 
dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) 
terhadap aroma, sehingga pengujian selanjutnya 
tidak dilakukan. 
Organoleptik Rasa 
Pengaruh penambahan putih telur 
terhadap rasamemberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa. Semakin 
banyak ditambahkan putih telur maka nilai rasa 
pada bakso semakin meningkat hal ini 
dikarenakan putih telur dapat memberikan rasa 
gurih pada bakso, sehingga tingkat penilaian 
panelis semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan
18
, rasa gurih tersebut disebabkan 
adanya asam amino dalam protein yang 
mempunyai kemampuan meningkatkan cita 
rasa, yaitu asam amino glutamat sebesar 13,0-
16,5% yang terdapat di dalam putih telur. 
Sementara itu semakin meningkatnya nilai 
hedonik rasa disebabkan karena peningkatan 
putih telur menyebabkan kadar protein bakso 
semakin meningkat, sehingga bakso mempunyai 
cita rasa yang gurih.Pengaruh penambahan 
















Gambar  5. Pengaruh Penambahan Putih Telur 
terhadap Rasa 
Pengaruh Lama Perebusan terhadap Rasa 
Lama perebusan memberikan pengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa.Semakin  
lama perebusan bakso biji lamtoro sangat 
dipengaruhi oleh bahan dasar dan bumbu - 
bumbu yang digunakan selama pemasakan. Hal 
ini dikarenakan saat proses perebusan protein 
pada bakso mengalami denaturasi, denaturasi 
protein pada bakso biji lamtoro menyebabkan 
penilaian rasa bakso jadi menurun hal ini karena 
protein ikut mempengaruhi rasa. Menurut 
18
, 
menyatakan bahwa penilaian suatu bahan 
pangan dengan pencicipan ada hubunganya 
dengan protein, serat kasar dan rasa lunak yang 
harus dipertimbangkan dengan mulut. 
Pengaruh lama perebusan terhadaprasa dapat 


























Pengaruh Interaksi antara Penambahan 
Putih Telur dan Lama Perebusan terhadap 
Rasa 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) 
dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) 




Dari hasil penelitian dan pembahasan 
mengenai penambahan putih telur dan lama pere
busan terhadap mutu bakso dari biji lamtoro (Le
ucaenaleucocephala)  dapat disimpulkan 
sebagai berikut : 
1. Penambahan putih telur memberi pengaruh 
yang berbeda sangat nyata  
(P> 0,01) terhadap  protein,  
tekstur, aroma,dan rasa serta  berbeda  tidak 
 nyat (P< 0,05 ) terhadap karbohidrat dan 
tanin. 
2. Lama perebusan memberi pengaruh yang 
berbeda sangat nyata(P>0,01) terhadap 
rasa, aroma, dan tekstur serta berbeda tidak 
nyata (P<0,05) terhadap protein, 
karbohidrat, dan tanin. 
3. Interaksi  perlakuan  memberi  pengaruh 
yang berbeda tidak nyata(P<0,05) terhadap 




          Selama proses perebusan diperlukan 
pengontrolan suhu, agar kualitas bakso tetap 
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